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1 OBJETO DEL PROYECTO 
 
El objeto de este estudio es analizar la oportunidad de negocio de una empresa 
de servicios  que se dedique a la venta directa de leche fresca mediante máquinas 
expendedoras y estudiar las posibles implantaciones de la empresa de servicios 
para que suministre la zona de  Barcelona. 
 
2 ALCANCE 
 
 Se realiza una introducción al sector lácteo, incluyendo los tipos de leche 
que se distribuyen en el mercado, los tipos de tratamientos térmicos  más 
habituales y la forma de almacenamiento en las granjas. 
 
Vamos a analizar mediante un estudio comparativo tres  posibilidades de negocio: 
 
En la primera opción, vamos a estudiar una empresa que se dedica exclusivamente 
a la venta de máquinas dispensadoras, siendo el cliente el que se encarga de la 
explotación de la máquina. 
 
En la segunda opción, vamos a analizar una empresa que se dedica tanto a la 
venta como a la explotación de las máquinas dispensadoras, en este caso la 
empresa presta servicios a una cooperativa realizando la explotación y el 
mantenimiento de las máquinas. 
 
La última opción consiste en una empresa que se dedica a la venta de máquinas en 
modalidad de renting incluyendo el servicio de explotación de las máquinas y 
asumiendo parte del riesgo. 
 
Hemos realizado un análisis económico de las distintas opciones seleccionando la 
que ofrece mejor rendimiento tanto para la empresa que presta los servicios como 
para el cliente. 
 
Una vez seleccionada la mejor opción de negocio, se busca la ubicación idónea 
para la empresa de servicios, escogiendo entre los emplazamientos que se han 
detectado como más idóneos. 
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3   JUSTIFICACIÓN DEL ESTUDIO. 
 
La situación del mercado en el sector lácteo en Cataluña, se encuentra en la 
actualidad en el marco de un enfrentamiento entre las grandes empresas 
envasadoras, con un gran poder de negociación, frente a las pequeñas 
explotaciones ganaderas que tienen un escaso margen de beneficios. [1] 
 
La situación es de precariedad al encontrarse las pequeñas explotaciones con 
precios fijados por las empresas envasadoras, que hacen que el margen de 
beneficios para las granjas sea mínimo. [2] 
 
Este sistema obliga a las granjas catalanas a buscar un beneficio por volumen de 
venta intentando tener el mayor número de animales posible y grandes cantidades 
de leche para la venta a granel, pero no es posible que compitan con las 
importaciones provenientes del mercado francés debido a que los ganaderos 
franceses tienen una producción cuatro veces superior a la que se produce en 
España [3] 
 
Las importaciones de leche de otros países han hecho que los precios de compra 
de leche en origen se reduzcan y se ajusten a nivel europeo, a un precio que no 
cubre los gastos de producción de las explotaciones nacionales mucho más 
pequeñas que las de los grandes productores europeos. [4]. 
 
Se busca ofrecer una alternativa a pequeñas granjas que no tengan la posibilidad 
de realizar un negocio basado en un elevado volumen de ventas, que en la 
situación actual dado el bajo margen de explotación están abocadas a la 
desaparición.  
 
Existen algunas granjas pioneras en algunos puntos del estado español, que han 
probado a instalar máquinas expendedoras [5]. 
 
La alternativa ofrecida es un negocio que lleva años funcionando en otros países de 
Europa como Francia e Italia y también en el Reino Unido, en estos países la 
preocupación de la población por intentar buscar unos productos más frescos y 
saludables ha hecho de la venta de leche fresca un negocio interesante para las 
pequeñas granjas. 
 
Existe una importante red de puntos de venta en estos países[6] que hace que sea 
fácil poder acceder a la compra de leche fresca, incluso hay movimientos en países 
como el Reino Unido que están presionando para que se permita la venta de leche 
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cruda al entender que es más saludable. Esta propuesta a nivel europeo no ha sido 
aceptada porque se considera que la venta de leche pasteurizada es más segura 
para las personas, pero en el Reino Unido existe un número de granjas que venden 
leche cruda [7], advirtiendo en los puntos de venta de los riesgos que puede 
conllevar una mala manipulación de la leche cruda. 
 
La distribución de leche a granel mediante máquinas expendedoras de leche fresca, 
es una forma que tienen las granjas de diversificar y crear un nuevo nicho de 
mercado que permita obtener ingresos adicionales a la tradicional venta a las 
empresas envasadoras. 
 
La venta mediante máquinas de leche fresca a granel es una forma de crear un 
negocio sostenible medioambientalmente, consumiendo la leche en la zona donde 
se genera y no generando excedentes. 
 
La respuesta del público suele ser de aceptación al comprar un producto más 
natural a un precio muy similar al del producto habitual y con el añadido de ser 
leche producida en las granjas de la zona que garantiza la frescura del producto.  
 
4 ESPECIFICACIONES 
 
Se establecen unas especificaciones mínimas que debe cumplir este estudio. 
 
El litro de leche que se dedique a la venta directa se debe vender a un precio 
mínimo de 0,42€, precio por debajo del cual no se considera rentable una 
instalación ganadera dedicada a la venta de leche, según algunas fuentes [11] y se 
debe conseguir un beneficio neto superior a veinte céntimos de euro por cada litro. 
 
La empresa de servicios ha de instalarse dentro del ámbito de Cataluña, debe 
obtener un beneficio mínimo del 20% y aprovechar al máximo el transporte todo lo 
posible de cara a reducir gastos logísticos. 
 
5 INTRODUCCIÓN HISTORICA. 
 
El consumo humano de la leche de origen animal comenzó hace unos 11.000 años 
con la domesticación del ganado durante el llamado óptimo climático. Este proceso 
se dio en especial en oriente medio, impulsando la revolución neolítica. El primer 
animal que se domesticó fue la vaca, a partir del Bos primigenius, después la cabra, 
aproximadamente en las mismas fechas, y finalmente la oveja, entre 9000 y 
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8000 a. C. Existen hipótesis, como la del genotipo ahorrador, que afirman que esto 
supuso un cambio fundamental en los hábitos alimentarios de las poblaciones 
cazadoras-recolectoras, que pasaron de alimentarse con ingestas abundantes pero 
esporádicas a recibir aportes diarios de carbohidratos. 
Durante la Edad Antigua y la Edad Media, la leche era muy difícil de conservar y, 
por esta razón, se consumía fresca o en forma de quesos. Con el tiempo se fueron 
añadiendo otros productos lácteos como la mantequilla. La revolución industrial en 
Europa, alrededor de 1830, trajo la posibilidad de transportar la leche fresca desde 
las zonas rurales a las grandes ciudades gracias a las mejoras en los transportes. 
Con el tiempo, han ido apareciendo nuevos instrumentos en la industria de 
procesado de la leche. Uno de los más conocidos es el de la pasteurización, 
sugerida para la leche por primera vez en 1886 por el químico agrícola alemán 
Franz von Soxhlet.  
 
En la actualidad existe una gran oferta de leche que ha seguido distintos procesos 
de conservación, que se han ajustado a las necesidades de las empresas que 
buscan longevidad en el producto y se han ido adaptando a los gustos de los 
consumidores, de esta forma es posible encontrar en el mercado desde leche 
esterilizada, a leche en polvo. Se puede observar que la única que conserva las 
propiedades originales de la leche es la leche pasteurizada, el resto de procesos 
necesitan de adiciones posteriores para intentar añadir los nutrientes que han 
eliminado previamente.  
 
Tipos de leche: 
 
Leche Pasteurizada. Este tipo de leche no se puede considerar como un producto 
de larga duración, por lo que debe mantenerse siempre en refrigeración y conviene 
consumirla en un plazo de cinco a seis días. Se comercializa como leche fresca. 
 
Leche esterilizada. Es un producto estable y con un largo periodo de 
conservación. La desventaja es que carece de vitaminas B1, B2, B3, así como de 
algunos aminoácidos esenciales, por eso la industria Láctea añade estos nutrientes 
a las leches de este tipo. Si su envase está cerrado, se puede conservar de 5 a 6 
meses a temperatura ambiente, en cambio, si ha sido abierto, debe consumirse de 
cuatro a seis días y mantenerse en refrigeración. 
 
Leche Entera. Presenta el mayor contenido en grasa Láctea, tanto su valor calórico 
como su porcentaje de grasa, son más elevados con respecto a la leche 
semidesnatada o desnatada. 
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Leche Semidesnatada. su contenido graso se elimina de forma parcial, su sabor 
es menos intenso y su valor nutritivo disminuye por la pérdida de vitaminas 
liposolubles. A y D aunque, por lo general, se suelen enriquecer en esas vitaminas 
para contrarrestar dichas pérdidas. 
 
Leche Desnatada. Mantiene todos los nutrientes de la leche entera excepto la 
grasa, el colesterol y las vitaminas liposolubles. Muchas marcas comerciales les 
añaden dichas vitaminas para compensar las pérdidas. También se pueden 
encontrar en algunos supermercados leches desnatadas enriquecidas con fibra 
soluble. 
 
Leche en Polvo. Para beberla se debe disolver en agua, conserva las mismas 
propiedades que la leche entera y, a diferencia de esta, su conservación es más 
prolongada. Es más económica y más fácil de almacenar. A pesar de poseer las 
propiedades de la leche natural, nunca tiene el mismo sabor de la leche fresca. 
 
Leche condensada. La presentación de esta leche es mucho más espesa que la 
liquida para beber, también puede contener azúcar. 
 
Leche Enriquecida. Son lácteos preparados en forma de yogurt para bebé o leche 
líquida que puede contener valores nutritivos como vitaminas, calcio, fósforo, 
omega3. 
 
La leche fresca, siempre es leche entera, no existe ni desnatada ni semidesnatada, 
porque estas modifican las propiedades de la leche, se le realiza una pasteurización 
leve para eliminar enfermedades peligrosas para las personas, pero mantiene 
intacto su sabor y sus nutrientes. 
 
5.1 Procesos. 
 
No está autorizada la venta de leche cruda por parte del productor al consumidor 
final o a establecimientos  de venta al por menor que suministren directamente al 
consumidor final según el Real Decreto 640/2006 [8]. La leche no sería apta para su 
comercialización y consumo sin ser sometida a ciertos procesos industriales que 
aseguraran que la carga microbiológica está dentro de unos límites seguros.  
 
Por eso, una leche con garantías de salubridad debe haber sido ordeñada con 
métodos modernos e higiénicos de succión en los cuales no hay contacto físico con 
la leche. Después de su ordeño, ha de enfriarse y almacenarse en un tanque de 
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leche en agitación y ser transportada en cisternas isotermas hasta las plantas de 
procesado. 
 
En dichas plantas, ha de analizarse la leche antes de su descarga para ver que 
cumple con unas características óptimas para el consumo. Entre los análisis, están 
los fisicoquímicos para ver su composición en grasa y extracto seco, entre otros 
parámetros, para detectar posibles fraudes por aguado, los organolépticos, para 
detectar sabores extraños y los bacteriológicos, que detectan la presencia de 
bacterias patógenas y de antibióticos. Estos pasan a la leche procedentes de la 
vaca en tratamiento veterinario y a su vez pasan al consumidor. La leche que no 
cumple con los requisitos de calidad, debe ser rechazada. 
 
La leche antes de llegar al consumidor pasa por unos procesos conocidos como 
depuración que aseguran que la leche que llega al consumidor es un producto 
homogeneizado y sin impurezas, los procesos se pueden ver en el diagrama de la 
figura 5.2.1 y describiremos los puntos más importantes en detalle. 
 
.  
Fig.5.2.1 Procesos de depuración de la leche 
 
Filtración: se utiliza para separar la proteína del suero y quitar así las impurezas 
como sangre, pelos, paja, estiércol. Se utiliza una filtradora o una rejilla. 
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Homogeneización: Se utiliza este proceso físico que consiste en la agitación 
continua (neumática o mecánica) ya sea con una bomba, una homogeneizadora o 
una clarificadora, y cuya finalidad es disminuir el glóbulo de grasa antes de 
calentarla y evitar así que se forme nata. Éste debe ser de 1μm (micrómetro) de 
diámetro. Cuando se estandariza la leche o se regulariza el contenido graso, se 
mezcla con homogeneización, evitando la separación posterior de fases. Se realiza 
a 50 °C para evitar la desnaturalización. La homogeneización, después de la 
pasteurización, estabiliza la grasa en pequeñas partículas que previenen el 
cremado durante la fermentación y genera una mejor textura ya que la interacción 
entre caseínas y los glóbulos de grasa se vuelve favorable para hacer derivados 
lácteos que requieren fermentación. 
Estandarización: cuando una leche no pasa positivamente la prueba de contenido 
graso para elaborar determinado producto, se utiliza leche en polvo o grasa vegetal. 
Se realiza de dos formas: primero de manera matemática (con procedimientos 
como la prueba χ² de Pearson o Balance de materia) y la otra práctica, midiendo las 
masas y mezclándolas. Antes de que la leche pase a cualquier proceso, debe tener 
3,5% de contenido graso. Este proceso se emplea también cuando la leche, una 
vez tratada térmicamente, perdió algún tipo de componentes, lo cual se hace más 
habitualmente con la leche que pierde calcio y a la que se le reincorporan nuevos 
nutrientes. 
Deodorización: se utiliza para quitar los olores que pudieran impregnar la leche 
durante su obtención (estiércol, por ejemplo). Para ello se emplea una cámara de 
vacío, donde los olores se eliminan por completo. La leche debe oler dulce o ácida. 
Bactofugación: elimina las bacterias mediante centrifugación. La máquina 
diseñada para esta función se llama bactófuga. Genera una rotación centrífuga que 
hace que las bacterias mueran y se separen de la leche. La leche debe tener 
300.000 UFC/ml (Unidades formadoras de colonia por cada mililitro). Antes de 
realizar una bactofugación se debe realizar un cultivo de las bacterias que hay en la 
leche e identificarlas, esto es muy importante ya que permite determinar el 
procedimiento más efectivo para eliminar una bacteria específica, elimina los 
coliformes, al bacilo de la tuberculosis y las esporas; así como la inhibición de las 
enzimas fosfatasa alcalina y la peroxidasa. Pero esto es sólo un estándar muy 
variable que depende de muchas condiciones. 
Clarificación: se utiliza para separar sólidos y sedimentos innecesarios presentes 
en la leche (como polvo o tierra, partículas muy pequeñas que no pueden ser 
filtradas).  
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5.2 Tratamientos.  
Una vez realizada la depuración, la leche puede ser tratada para el consumo 
humano mediante la aplicación de calor para la eliminación parcial o total de 
bacterias. Existen cuatro tratamientos, cada uno se emplea en función del destino 
final de la leche tratada. 
Termización: con este procedimiento se reduce o inhibe la actividad enzimática al 
someter al producto a una temperatura de 63ºC durante 15 segundos que amplía la 
vida de la leche cruda sin limitar sus posibilidades de utilización. 
Pasteurización (Slow High Temperature, SHT): con este procedimiento la leche 
se calienta a temperaturas determinadas para la eliminación de microorganismos 
patógenos específicos: principalmente la conocida como Streptococcus 
thermophilus. Inhibe algunas otras bacterias. 
Ultrapasteurización (Ultra High Temperature, UHT): en este procedimiento se 
emplea mayor temperatura que en la pasteurización. Elimina todas las bacterias 
menos las lácticas. No requiere refrigeración posterior. 
Esterilización: la alta temperatura empleada de 140 °C durante 45 segundos 
elimina cualquier microorganismo presente en la leche. No se refrigera 
posteriormente; esta leche recibe el nombre también de higienizada. Este proceso 
no aplica a leches saborizadas o reformuladas pues sufren caramelización. 
En los casos de la ultrapasteurización y la esterilización, no se requiere 
refrigeración porque la agresividad de los tratamientos térmicos elimina toda vida 
bacteriológica, esta leche es la que normalmente se encuentra en los tetrabriks y 
puede permitir su consumo hasta seis meses después del envasado. 
 
La leche pasteurizada sin embargo después del tratamiento térmico continua 
teniendo vida bacteriana, aunque si elimina los organismos dañinos para las 
personas, es por esto que la leche pasteurizada se considera más salubre que la 
esterilizada porque llega al cliente final con menos tratamientos. 
  
Esta leche es la que se pretende vender en la máquinas dispensadoras y la causa 
por la que se debe consumir en un plazo de cinco o seis días es que al existir 
actividad enzimática se altera a temperatura ambiente. 
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6 OPERATIVA DE LAS GRANJAS. 
 
En las granjas se realiza el ordeño de las vacas mediante medios mecánicos, que 
mediante sistemas de bombeo van a parar a unos depósitos de almacenamiento, 
en función del tamaño de la empresa serán de mayor o menor volumen. 
 
Los tanques de leche o enfriadores de leche a granel  son los depósitos empleados 
para enfriar y conservar la leche a baja temperatura hasta que ésta pueda ser 
retirada. Las características de dichos tanques son que están fabricados en acero 
inoxidable y utilizados todos los días para conservar en buenas condiciones la leche 
ordeñada, se pueden ver algunos de diferentes tamaños en la figura 6.3. 
 
Tiene un sistema (evaporador) de placas y tubos en los que circula gas refrigerante. 
Ese gas absorbe el calor del líquido contenido en la tina (la leche). Los tanques de 
expansión directa se entregan con un compresor y una grilla de condensación en la 
que también circula gas refrigerante es el mismo principio que para un frigorífico 
domestico. 
 
El espacio entre las dos tinas está recubierto de una espuma de poliuretano 
aislante. En el caso de tener problemas de electricidad y con una temperatura 
exterior de 30º, el contenido no debería recalentarse a más de 1º por cada 24 hs. 
Para permitir un enfriado rápido y adecuado de la totalidad del contenido de la tina, 
cada tanque está equipado de al menos un agitador. La agitación de la leche 
permite que toda la leche en el interior de la tina quede homogénea y a la misma 
temperatura. En lo alto del tanque cerrado hay un visor para su inspección y para la 
limpieza manual, si fuera necesario. Este visor está cerrado con una tapa 
hermética. Hay además dos o tres pequeñas aberturas: una de aireación, las otras 
pueden ser utilizadas para la introducción del caño que introduce la leche del 
ordeñe en el tanque. 
 
El tanque de leche se realiza en el tamaño que requiera el cliente y reposan sobre 
4, 6 u 8 patas ajustables. La tina exterior está ligeramente inclinada para permitir la 
total evacuación de la leche.  
 
En la parte inferior del tanque, hay una salida de vaciado, generalmente roscada 
con o sin válvula. Todos los tanques tienen un termómetro que permite verificar la 
temperatura del interior del tanque. La mayoría de los tanques tienen un sistema de 
lavado automático: se utiliza agua fría y caliente combinada con productos de 
limpieza ácidos y básicos. Una bomba y un difusor lavan el interior, lo que permite 
conservar ese espacio limpio cada vez que el tanque es vaciado.  
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Casi todos los tanques disponen de un cuadro de mandos con un termostato que 
controla el proceso de enfriado. La persona responsable puede poner en marcha o 
detener el tanque, iniciar la agitación de la leche, iniciar el proceso de lavado del 
interior del tanque y reiniciar el sistema. Los tanques más recientes y de gran 
capacidad están equipados con un sistema de control y alarma. Esos sistemas 
verifican la temperatura del interior del tanque, el funcionamiento del agitador, el 
equipo de frío y la temperatura del agua de lavado. En caso de mal funcionamiento, 
se dispara una alarma. Esos sistemas pueden además guardar en la memoria la 
temperatura y el mal funcionamiento por un determinado período de tiempo.  
 
 
 
Fig. 6.3 Depósitos de acero inoxidable. FUENTE: FABINOX TECNOLOGIA 
 
El sistema de lavado automático es utilizado en todos los tanques cerrados. Este es 
activado por el recolector de la leche, luego del vaciado del tanque. Un lavado en 
caliente comprende las siguientes etapas: 
1. Pre-lavado con agua fría 
2. Pre-lavado con agua caliente para calentar las paredes de la tina interior. 
3. Proyección de una solución a base de detergente y agente esterilizante a 
50º C durante diez minutos. 
4. Enjuague con agua fría (en algunos caso, clorada). 
5. Enjuague final con agua potable fría. 
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7 EL PROCESO DE PASTEURIZACIÓN. 
 
El producto que se desea vender es leche pasteurizada, por lo que es importante 
conocer como se realiza el proceso de pasteurización y los diferentes tipos de 
pasteurización para ver cual se ajusta a las necesidades de este estudio. 
 
La pasteurización, a veces denominada pasterización, es el proceso térmico 
realizado a líquidos (generalmente alimentos) con el objeto de reducir los agentes 
patógenos que puedan contener: bacterias, protozoos, mohos y levaduras, etc. El 
proceso de calentamiento recibe el nombre de su descubridor, el científico-químico 
francés Louis Pasteur (1822-1895). La primera pasteurización fue realizada el 20 de 
abril de 1864 por el mismo Pasteur y su colega Claude Bernard. 
 
Uno de los objetivos del tratamiento térmico es la esterilización parcial de los 
alimentos líquidos, alterando lo menos posible la estructura física, los componentes 
químicos y las propiedades organolépticas de estos. Tras la operación de 
pasteurización, los productos tratados se enfrían rápidamente y se sellan 
herméticamente con fines de seguridad alimentaria; por esta razón, es básico en la 
pasteurización el conocimiento del mecanismo de la transferencia de calor en los 
alimentos. A diferencia de la esterilización, la pasteurización no destruye las 
esporas de los microorganismos, ni elimina todas las células de microorganismos 
termofílicos. 
 
El avance científico de Pasteur mejoró la calidad de vida al permitir que ciertos 
productos alimenticios básicos, como la leche, se pudieran transportar largas 
distancias sin que la descomposición los afectara. En la pasteurización, el objetivo 
primordial no es la "eliminación completa de los agentes patógenos" sino la 
disminución sensible de sus poblaciones, alcanzando niveles que no causen 
intoxicaciones alimentarias a los humanos (suponiendo que el producto 
pasteurizado se haya refrigerado correctamente y que se consuma antes de la 
fecha de caducidad indicada).  
 
Algunos de los contemporáneos de Pasteur, incluido el eminente químico alemán 
Justus von Liebig, insistían en que la fermentación era un proceso puramente 
químico y que no requería en absoluto de la intervención de ningún organismo vivo 
(es decir, suponían que era un proceso puramente inorgánico).  
 
Pasteur utilizó un nuevo método para eliminar los microorganismos que pudieran 
degradar al vino o la cerveza, después de almacenar el líquido en cubas bien 
selladas y elevando su temperatura hasta los 44 °C durante un breve periodo. 
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Comprobó experimentalmente que las poblaciones de aceorbater se reducían en 
extremo hasta quedar “casi esterilizado” el alimento. A pesar del horror inicial de la 
industria ante la idea de calentar el vino, un experimento controlado con lotes de 
vino calentado y sin calentar demostró de forma contundente la efectividad del 
procedimiento. Pasteur dio el primer paso en el que sería este nuevo método 
denominado posteriormente "pasteurización" en su honor, y lo fue aplicando a otros 
alimentos líquidos como la leche. El proceso se aplica hoy en día como una norma 
higiénica en los procesos básicos de la industria alimenticia y actualmente garantiza 
la seguridad de muchos productos alimenticios del mundo. 
Dinámica de la pasteurización. 
 
La pasteurización es un proceso que sigue una cinética química de primer orden. 
Denominamos N al número de microorganismos vivos a una temperatura dada de 
exposición T, y No a la población de microorganismos inicialmente. Si Kd es la 
constante cinética de muerte debido a la temperatura (velocidad de muerte de los 
microorganismos), la disminución en la población (cultivo) depende de la siguiente 
fórmula exponencial: 
 
 
 
Esta fórmula es fundamental para determinar evolución de un cultivo en función de 
la temperatura. Se puede ver en ella una gran dependencia con la temperatura de 
exposición T. La fórmula es el fundamento, además, de los denominados 
diagramas de supervivencia en la industria de la alimentación, donde log(N/No) es 
el tiempo de exposición a una temperatura T fija. Típicamente las gráficas de 
supervivencia de los microorganismos al calor aparecen como líneas rectas en una 
escala semilogarítmica. La correlación existente entre la velocidad (o ratio) de 
muerte de microrganismos y la temperatura cumple la ecuación de Arrhenius. 
Un factor importante asignado a cada microorganismo es el denominado Tiempo de 
reducción decimal o también valor D de un microorganismo, y se define como el 
tiempo necesario para que a una temperatura determinada se pueda reducir el 90% 
su población en el producto tratado. Es una expresión de la resistencia de un 
microorganismo al efecto de la temperatura. Su expresión es: 
 
 
 
Donde Δt es el período al que se expone la muestra, No es la población inicial y N la 
población final. Pueden obtenerse diferentes valores D para un microorganismo 
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dado, o para un proceso particular de un alimento, determinando los sobrevivientes 
a diferentes temperaturas. Altos valores de D indican que el microorganismo es 
más resistente que otros que poseen un valor inferior. Existen otros valores como la 
"constante de resistencia termal", conocida frecuentemente como "valor z", que se 
define como la diferencia en temperaturas necesaria para causar una reducción de 
un 90% en el valor D. 
 
Algunas de las enfermedades más importantes que evita la pasteurización de la 
leche son la tuberculosis (Mycobacterium tuberculosis), la difteria, la polio, la 
salmonelosis, la fiebre escarlata y las fiebres tifoideas. 
 
Existen tres tipos de procesos bien diferenciados para realizar la pasteurización:  
 
Pasteurización VAT o lenta(SHT – Slow High Temperature): 
 
Fue el primer método de pasteurización, aunque la industria alimenticia lo ha ido 
renovando por otros sistemas más eficaces. El proceso consiste en calentar 
grandes volúmenes de leche en un recipiente estanco a 63ºC durante 30 minutos, 
para luego dejar enfriar hasta 4ºC para evitar la proliferación de organismos. Es un 
proceso utilizado en las pequeñas explotaciones ganaderas ya que es un proceso 
sencillo y que puede durar hasta dos horas al ser un proceso de carga “batch”. 
 
Pasteurización a altas temperaturas (HTST - High Temperature Short Time)  
 
Este método es el empleado en los líquidos a granel, como la leche, los zumos de 
fruta, la cerveza, etc. Por regla general, es el más conveniente, ya que expone al 
alimento a 73ºC de temperatura durante un período breve y además se necesita 
poco equipamiento industrial para poder realizarlo, reduciendo de esta manera los 
costes de mantenimiento de equipos.  
 
Pasteurización a ultra-altas temperaturas (UHT – Ultra High Temperature).  
 
El proceso UHT es de flujo continuo y mantiene la leche a una temperatura superior 
más alta que la empleada en el proceso HTST, y puede rondar los 138 °C durante 
un período de al menos dos segundos. Debido a este periodo de exposición, 
aunque breve, se produce una mínima degradación del alimento. La leche cuando 
se etiqueta como "pasteurizada" generalmente se ha tratado con el proceso HTST, 
mientras que para la leche etiquetada como "ultrapasteurizada" o simplemente 
"UHT", se debe entender que ha sido tratada por el método UHT. 
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En la figura 7.1 se puede ver un modelo de máquina pasteurizadora de mil litros de 
capacidad a la hora, estos equipos se diseñan en un rango de 1000 a 25.000 litros 
de capacidad a la hora.  
 
 
Fig. 7.1 Maquina de pasteurizar de 1000 litros de capacidad/hora. Fuente: FIMEPA. 
 
El método más aplicado para la pasteurización es el HTST que permite tratar 
grandes cantidades de alimento en relativamente poco tiempo. La temperatura de 
trabajo es de 72ºC durante 15 segundos. En la imagen anterior podemos ver una 
máquina con la que se podría realizar este proceso, se puede acoplar a las líneas 
de ordeñe para que la leche que va siendo ordeñada pase por la máquina y termine 
en el depósito final que se encarga de su almacenamiento y refrigeración hasta su 
transporte para consumo final. 
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8 LA MÁQUINA DISPENSADORA DE LECHE A GRANEL. 
 
Una vez hemos visto como se conserva la leche y los procesos que se realizan 
antes de poner a la venta, nos centraremos en las máquinas de venta a granel. El 
distribuidor automático de leche pasteurizada está destinado a la venta directa del 
productor al consumidor. La máquina dispone de un sistema de refrigeración que 
mantiene el producto a una temperatura entre 0 y 4ºC garantizando que no se 
rompe la cadena de frío. Dispone de un compartimento donde situar el envase 
vacio, con un conducto por el que se dispensa el producto, una vez finalizada la 
entrega la máquina realiza un lavado del conducto dispensador con vapor a alta 
temperatura esterilizando el mismo. Existen distintas capacidades siendo las más 
habituales 130, 200 y 600 litros, en la figura 8.1 podemos ver un dispensador que 
permite el uso de los bidones de 130 y 200 litros. 
 
 
 
Fig.8.1 Máquina dispensadora de leche. FUENTE: PROMETEA. 
 
En el interior de la máquina se sitúa el depósito contenedor de leche (figura 8.2), 
estos depósitos disponen de un agitador que impide que la leche se coagule y hace 
que el producto se homogeneíce. Disponen de una bomba que aspira del depósito 
y trasvasa la leche hasta la botella situada en el cubículo de la máquina. El modelo 
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de 200 litros dispone de una boca de carga para poder ver el estado de la leche, 
reponer el producto o limpiar el depósito. Dispone de un tanque de forma cuadrada 
adosado al exterior del depósito que recoge los vertidos y de una válvula que 
permite el vaciado. 
 
 
 
Fig. 8.2 Bidones de 130 y 200 litros de capacidad. FUENTE: PROMETEA. 
 
En las proximidades de la máquina dispensadora se sitúa un dispensador de 
botellas vacías como el que se muestra en la figura 8.3 que permite al cliente final 
llevarse la leche a casa si no ha traído un envase vacío. 
 
 
 
Fig. 8.3 Máquina dispensadora de botellas. FUENTE: PROMETEA.  
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La presentación al público de la máquina puede ser muy vistosa con casetas 
personalizadas de intemperie, empotradas en locales o en una superficie interior 
habitada como se puede ver en las figuras 8.4, 8.5 y 8.6. 
 
Fig.8.4 Maquinas de intemperie. FUENTE: OLE VENDING 
 
 
 
Fig.8.5.Máquinas para empotrar. FUENTE: GRANGES COMAS. 
 
 
 
Fig.8.6 Máquinas de interior. FUENTE: PROMETEA 
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Con cada distribuidor se entregan como mínimo dos bidones para el transporte y la 
conservación de la leche, el lavado interno de los depósitos debe hacerse en una 
habitación adecuada con servicio de agua fría, caliente, detergente adecuado y 
poder evacuar el líquido del lavado. 
 
Es necesario efectuar la operación de limpieza del depósito siempre que se 
reemplace la leche del interior del depósito, se recomienda el uso de un detergente 
sanificante alcalino para los tanques de refrigeración. 
 
9 ALTERNATIVAS DE NEGOCIO 
 
Se van a analizar diferentes alternativas de negocio, el cliente potencial puede ser 
desde una granja que a título individual deciden comprar una máquina 
dispensadora, en cuyo caso se analizarán dos opciones (compra normal y compra 
en renting) hasta un cliente que adquiera varias máquinas, normalmente una 
cooperativa.  
 
9.1 VENTA DE MÁQUINAS DISPENSADORAS. 
Esta opción consiste en la venta al cliente de la máquina dispensadora de leche, 
más un servicio de mantenimiento de averías, en este caso el granjero se encarga 
de reponer el mismo la leche de la máquina. La reposición se realiza cada cuatro 
días, para aprovechar al máximo la autonomía de la máquina y teniendo en cuenta 
que el producto caduca a los seis días. 
 
Esta alternativa está muy extendida en muchos países europeos, dirigida a 
pequeñas granjas que pueden diversificar su negocio, no dependiendo en exclusiva 
de las ventas a las empresas envasadoras del sector lácteo. 
 
La granja se encarga de pasteurizar la leche, para lo que debe disponer de la 
maquinaria adecuada para calentar la leche a 73ºC y almacenarla en depósitos 
distintos de los destinados a la venta de leche cruda. 
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9.2 VENTA DE MAQUINA DISPENSADORA EN RENTING. 
Esta opción,  permite al cliente comprar la máquina en la modalidad de renting, el 
precio de compra es el mismo, pero el mantenimiento de la máquina está incluido 
en el contrato, a cambio cede una participación en los beneficios. 
El propietario abona a la empresa de servicios una cantidad anual en concepto de 
Renting, además de un 5% de los ingresos de la leche vendida por la máquina. La 
cesión de ingresos por venta de leche es una forma en la que el granjero y la 
empresa de servicios comparten el riesgo de la inversión, debido a que si las ventas 
son inferiores a las estimadas, una parte las asume la empresa de servicios y si son 
superiores a las estimadas tanto el granjero como la empresa de servicios ven 
aumentados sus beneficios. Si las ventas son las estimadas, el coste de la máquina 
para el granjero es el mismo que si adquiriese la máquina íntegramente en 
propiedad. 
La compra en modalidad de Renting tiene beneficios fiscales al poder desgravar un 
15% de la inversión realizada, en este sistema el ganadero ha de contratar la 
explotación de la máquina mientras dura el contrato de renting, es decir durante los 
tres primeros años. 
 
Este sistema se considera beneficioso para el granjero pues no ha de realizar una 
inversión que le permita realizar la explotación de la máquina, mientras paga la 
máquina y le permite decidir al final si desea realizar la explotación de la máquina el 
mismo o se la cede a la empresa de servicios. 
 
9.3 VENTA DE MÁQUINAS DISPENSADORAS A COOPERATIVAS. 
 
Esta alternativa consiste en la venta de varias máquinas dispensadoras a un 
cliente, normalmente una cooperativa,  siendo la empresa de servicios la que 
realiza la explotación  y permite al cliente vender la leche por encima del precio de 
mercado dejando que se centre en su propia actividad.  
 
Según la fuente [9] se estima un precio adecuado cuarenta y dos céntimos, un 
precio superior a lo que pagan las empresas envasadoras, que abonan veintisiete 
céntimos a los productores de leche. 
 
En esta opción se ofrece un servicio de mantenimiento integral encargándose la 
cooperativa simplemente de suministrar la leche pasteurizada y almacenarla en un 
depósito para su recogida por la empresa de servicios.  
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En este sistema de trabajo es la empresa de servicios la encargada de ir 
diariamente a la cooperativa, recoger la leche pasteurizada del depósito donde se 
almacene e ir al lugar donde está ubicada la máquina y cambiar los depósitos de la 
máquina dispensadora, también realiza la limpieza interna y externa de los 
depósitos. 
 
El número de máquinas mínimo se estudiará más adelante, y será el que genere 
beneficio para la empresa de servicios y para la cooperativa. El precio de venta 
neto de un litro de leche por la cooperativa será un indicador de si la compra de 
máquinas puede llegar a interesar a la cooperativa, si el precio de venta es cercano 
a los veinte céntimos no será una inversión interesante para la cooperativa y si se 
acerca a los cuarenta céntimos, puede ser una inversión a realizar. 
 
10 ESTIMACIÓN DE COSTES DE LAS ALTERNATIVAS. 
 
En este punto se pretende realizar un estudio económico de las oportunidades de 
negocio presentadas anteriormente, para la realización del estudio se parte de los 
ingresos que genera la máquina y de los gastos estimados que tendrá el cliente. 
 
En una segunda etapa se estudiarán los gastos e ingresos que tendrá la empresa 
de servicios, buscando el número mínimo de máquinas que permitan que la 
empresa preste sus servicios  obteniendo el beneficio deseado. 
 
La inversión necesaria para poner en marcha el negocio requiere la adquisición de 
la maquina dispensadora de leche, se vende incluida una máquina con envases, 
una máquina para pasteurizar la leche en la explotación y un vehículo frigorífico 
para transportar la leche hasta el punto de venta si el cliente decide realizar la 
explotación el mismo. 
 
El coste de la máquina y su mantenimiento debe permitir que el cliente obtenga un 
mayor beneficio del que obtendría de la venta de la leche fresca a las empresas 
distribuidoras y nunca debe ser menor de cuarenta y dos céntimos, dado que 
algunas fuentes consultadas consideran que no es posible obtener beneficios por 
debajo de esta cantidad.  
  
Estudio de implantación de una empresa de servicios para la venta directa de leche 
fresca en Barcelona. 
21 
 
10.1 CÁLCULOS DE LA VENTA DE UNA MÁQUINA DISPENSADORA. 
 
Estudiaremos el modelo en el que el cliente compra la máquina dispensadora y él 
mismo gestiona la explotación, se le exige además que realice un contrato de 
mantenimiento para la reparación de las averías y las revisiones legales de la 
máquina. La máquina dispensadora se entrega junto con otra máquina en la que se 
pueden comprar botellas de cristal de un litro para poder transportar la leche, estos 
envases son reutilizables y reciclables. De aquí en adelante entenderemos que los 
gastos que genere la máquina dispensadora de envases están incluidos en los 
gastos de la máquina dispensadora de leche. 
 
Para cumplir con la normativa [8] la leche se debe pasteurizar antes de su venta, 
por lo que se hace necesaria la adquisición de una máquina para la realización de 
este proceso en la granja.  
 
El transporte de la leche desde la granja hasta el punto de venta debe realizarse 
refrigerado a una temperatura entre cero y cuatro grados centígrados por eso es 
necesaria la adquisición de un vehículo frigorífico para que no se rompa la cadena 
de frío. 
 
En la tabla 10.1.1 están relacionados los costes de inversión que tendrá el cliente. 
 
INVERSIÓN COSTE 
MÁQUINA DISPENSADORA DE LECHE 35.000 € 
MÁQUINA PASTEURIZADORA 10.000 € 
VEHÍCULO FRIGORÍFICO 30.000 € 
TOTAL 65.000 € 
 
Tabla 10.1.1 Inversión necesaria para la explotación por el ganadero. 
 
Una vez estimada la inversión necesaria vamos a realizar el cálculo de los 
beneficios que comportaría la explotación de la máquina. Según los datos obtenidos 
de la fuente [10], tenemos una previsión de los litros diarios de leche que se van a 
vender por máquina y realizamos un cálculo estimado de los ingresos, (tabla 10.1.2) 
 
INGRESOS DE LA MÁQUINA CANTIDAD PVP DIAS COSTE 
VENTA DE LECHE 123 1 € 365 44.895 € 
VENTA DE BOTELLAS 70 0,5 € 365 12.775 € 
TOTAL       57.670 € 
 
Tabla 10.1.2 Ingresos generados por una máquina dispensadora de leche. 
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Se puede observar en la tabla 10.1.2 que los ingresos que genera una máquina 
dispensadora mediante la venta de leche y de envases asciende a 57.670€ al año. 
  
Los gastos que tiene el cliente consisten en el mantenimiento de la maquinaria que 
ha adquirido para realizar la explotación, los gastos de transporte de la leche de la 
granja hasta el punto de venta y los gastos de las labores de limpieza de las 
instalaciones a esto tenemos que añadir el coste de las botellas de la máquina 
dispensadora de envases. 
 
El coste de compra de la máquinas dispensadoras es de 35.000€, y el de la 
máquina que pasteuriza la leche es de 10.000€. 
 
Para la realización de los cálculos se ha considerado que el punto de venta está a 
una distancia de 50 kilómetros de la granja, si la distancia fuese mayor o menor 
habría que recalcular los datos.  
 
La ubicación de la máquina dispensadora conlleva unos gastos por el suministro 
eléctrico y por el alquiler del espacio valorados en 6.000€ anuales. 
 
El coste de producción  estimado de un litro de leche para el granjero es de treinta y 
tres céntimos de euro según las fuentes consultadas [9]. 
 
Los bidones que van colocados en las máquinas dispensadoras son de 600 litros de 
capacidad, y el coste de la producción de los 600 litros es de 198€, hemos escogido 
el bidón de mayor capacidad que se puede incorporar a la máquina para minimizar 
los gastos de transporte. Según las ventas estimadas cada día se venden 123 litros 
de leche por lo que se debe cambiar el depósito cada cinco días, y la leche que no 
se haya vendido se debe considerar como un gasto ya que no se puede 
aprovechar. El coste anual de la producción de leche, en la máquina expendedora 
es de 18.018€ que es el precio generado por reponer cada cuatro días los 600 litros 
de capacidad del depósito durante un año. 
 
Se debe considerar el coste que representa realizar las tareas de transporte de la 
leche y limpieza de los bidones, estas tareas las puede realizar el propio granjero o 
contratar a un tercero. El tiempo empleado en la realización de dichas tareas lo 
valoraremos a 16€ la hora que supondría un sueldo anual bruto de 31.616€, si 
tenemos en cuenta una jornada anual normal de 247 días a tiempo completo. El 
granjero realiza estas labores cada cuatro días, y el tiempo empleado es de cuatro 
horas, dos horas de transporte y dos horas de limpieza  lo que supone un coste de 
5.824€ al año.  
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Los gastos de mantenimiento del vehículo frigorífico los hemos valorado en 3.000€ 
anuales, estos gastos se componen de seguro del vehículo, recambios y revisiones 
oficiales, a esto se deben añadir los gastos en combustible. El propietario de la 
máquina debe recorrer cien kilómetros para reponer la leche considerando un 
consumo de combustible, de diez litros cada cien kilómetros, a un precio de un euro 
cada litro, supone 10€ por cada vez que se cambie el bidón de la máquina. 
 
Finalmente el cliente tiene un coste por las revisiones y el mantenimiento de averías 
de la máquina,  con un coste de 3.000€ anuales. 
 
En la tabla 10.1.3 se relacionan los gastos de explotación para el cliente. 
 
GASTOS DEL CLIENTE CANTIDAD COSTE Ud. DIAS COSTE 
PRODUCCION LECHE 600 0,33 € 91 18.018 € 
COSTE BOTELLAS 280 0,20 € 91 5.110 € 
COSTE DE COMBUSTIBLE(100km/día) 1 10 € 91 910 € 
MANTENIMIENTO VEHICULO 1 3.000 €   3.000 € 
TIEMPO DEL GRANJERO 4 16 € 91 5.824 € 
SERVICIO MANTENIMIENTO 1 3.000 €   3.000 € 
COSTE DE UBICACIÓN 1 6.000 €   6.000 € 
TOTAL       41.862 € 
 
Tabla 10.1.3 Gastos de explotación de la máquina dispensadora. 
 
* La reposición cada cuatro días implica 91 asistencias al año. 
 
Una vez identificados los ingresos y los gastos que representa la explotación de la 
máquina se pueden calcular los beneficios (fig 9.1.4). 
 
 
BENEFICIOS=INGRESOS-GASTOS  15.808 € 
 
Fig.10.1.4. Beneficios anuales para el cliente. 
 
Una vez conocidos los beneficios y los litros puestos a la venta en la máquina se 
puede obtener el beneficio por litro (9.1.5) 
 
BENEFICIO POR LITRO=  = 0,289 €/l 
 
Fig.10.1.5. Beneficio por litro para el cliente. 
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El precio de venta de un litro en máquina es de un euro, no se contemplan los litros 
que no se venden y se deben destruir. Si consideramos los ingresos por venta de 
leche entre el total de litros puestos en máquina obtenemos que cada litro se ha 
vendido a 82 céntimos, siendo el beneficio neto por litro de 29 céntimos. 
 
Para valorar la conveniencia de la inversión calcularemos el tiempo de retorno de la 
inversión o “pay-back”. 
 
 
 
Si consideramos que en el año 2010, los intereses están en un 4%, podemos 
calcular el valor actual neto VAN de la inversión. 
 
 
 
 
 
 
 
Como el VAN es superior a cero se recomienda la inversión. 
 
Calculamos la tasa interna de retorno (TIR) de la inversión. 
 
Para calcular el TIR, debemos hacer el VAN cero. 
 
 
 
 
 
El TIR de la inversión sería 6,9%. 
 
Se puede concluir que el sistema de venta directa de leche fresca en el que el 
ganadero realiza la explotación de la máquina puede proporcionar unos ingresos 
superiores a los que conseguiría con la venta a las empresas lácteas. Este sistema 
ofrece la particularidad que si el granjero realiza el mismo las tareas de distribución 
puede recibir un sueldo por la realización de estas tareas, frente al negocio 
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tradicional de venta en la que el sueldo sale de los beneficios de la granja. El 
tiempo de retorno de la inversión se establece en menos de 5 años, con un VAN 
positivo y un TIR del 6,9%. La inversión se puede considerar porque el rendimiento 
que obtendría de su inversión en una entidad bancaria sería del 4%, y en este caso 
obtendría un 6,9% de rendimiento. 
 
Necesitamos conocer también los beneficios que obtendrá la empresa de servicios 
por la venta de los equipos. En este supuesto en que nuestra empresa únicamente 
se encarga de la venta de las máquinas y de su mantenimiento, los medios 
materiales no son muchos pues se precisa de unas oficinas, un pequeño taller de 
reparaciones y un vehículo para realizar las asistencias técnicas. 
 
Los costes de personal consisten en la contratación de un técnico que realice las 
reparaciones y revisiones de las máquinas,  que recibirá un sueldo anual bruto de 
30.000€ y de un gerente que realizará labores comerciales y administrativas con un 
sueldo de 60.000€. 
 
Necesitaremos un vehículo para que el técnico pueda realizar las labores de 
mantenimiento, no es necesario que éste sea frigorífico, porque no va a transportar 
leche. Se estima un coste de adquisición de 20.000€, y unos gastos de 5.000€ 
anuales, en seguro y revisiones. 
 
El gasto de combustible, se limita a los avisos de avería que se vayan recibiendo y 
a las revisiones periódicas de las máquinas expendedoras, se estima un coste de 
50 euros semanales. 
 
Nuestra empresa contará con una nave en alquiler para ubicar las oficinas, junto 
con un pequeño taller donde se puedan realizar las reparaciones que no se puedan 
hacer en el punto de venta, esto  representará un coste anual de 12.000€. 
 
La tabla de la figura 9.1.5 refleja la relación de costes de la empresa de servicios: 
 
COSTES DE EMPRESA DE SERVICIOS CANTIDAD COSTE Ud. COSTE 
COSTE DE COMBUSTIBLE 52 50 € 2.600 € 
MANTENIMIENTO VEHICULO 1 5.000 € 5.000 € 
PERSONAL DE MANTENIMIENTO 1 30.000 € 30.000 € 
PERSONAL GERENCIA 1 60.000 € 60.000 € 
ALQUILER NAVE EMPRESA(1000€/MES) 12 1.000 € 12.000 € 
TOTAL      131.520 € 
 
Tabla 10.1.6. Cálculo de costes de empresa de servicios. 
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Debemos calcular el número de máquinas que la empresa debería vender para que 
la empresa consiga generar unos ingresos iguales a los gastos de la empresa de 
servicios, lo que se conoce como el punto de equilibrio. 
 
Los ingresos que genera la empresa los obtiene a través de la venta de máquinas, 
por cada máquina que consigue vender consigue una comisión del 10% del valor 
total de la venta, es decir 3.500€ por cada máquina vendida, además cada máquina 
incluye un contrato de mantenimiento anual con un coste de 3.000€ anuales 
 
En la tabla 9.1.6 se puede observar que vendiendo 20 unidades no se alcanza el 
beneficio requerido del 20%, el beneficio real sería en este caso 18,6% muy cerca 
del requerido pero insuficiente según las especificaciones del estudio.  
 
EMPRESA DE SERVICIOS UNITARIO Nº MAQUINAS VALOR 
INGRESOS       
POR VENTA DE MAQUINAS(10% TOTAL) 3.500 € 20 70.000 € 
SERVICIO DE MANTENIMIENTO 3.000 € 20 60.000 € 
INGRESOS TOTALES     130.000 € 
GASTOS     109.600 € 
BENEFICIOS= INGRESOS – GASTOS     20.400 € 
% BENEFICIOS OBTENIDO 20.400€  18,6% 
 
Tabla 10.1.7 Beneficios empresa servicios, venta 20 unidades. 
 
El número mínimo de máquinas que necesita vender la empresa para conseguir el 
beneficio deseado es de 21 máquinas (tabla 9.1.7). El beneficio que obtendría la 
empresa se incrementaría en 6.500€ por cada máquina vendida. 
 
EMPRESA DE SERVICIOS UNITARIO Nº MAQUINAS VALOR 
INGRESOS       
POR VENTA DE MAQUINAS(10% TOTAL) 3.500 € 21 70.000 € 
SERVICIO DE MANTENIMIENTO 3.000 € 21 60.000 € 
INGRESOS TOTALES     136.500 € 
GASTOS     109.600 € 
BENEFICIOS= INGRESOS – GASTOS     26.900 € 
BENEFICIOS OBTENIDO 26.900€  24,5% 
 
Tabla 10.1.8. Beneficios empresa servicios, venta 21 unidades. 
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10.2 MODALIDAD DE VENTA DE MÁQUINAS A COOPERATIVA. 
 
En esta modalidad el cliente es una cooperativa que compra un número de 
máquinas que permite a la empresa de servicios crear una economía de escala, 
pudiendo ofrecer un precio más competitivo que el que se podría conseguir si cada 
granjero comprase una máquina. 
 
La empresa de servicios encargada de la explotación para reducir el número de 
desplazamientos se sitúa próxima a la cooperativa por lo que en todas las 
valoraciones no se contemplan los desplazamientos a la cooperativa a buscar la 
leche. 
 
Es necesario que el cliente, en este caso la cooperativa, obtenga unos beneficios 
que compensen la inversión que debe realizar en maquinaria y el servicio que 
recibirá de la empresa de servicios. 
 
Como se puede ver en la tabla 10.2.1 podemos ver que la cooperativa obtiene unos 
ingresos por la venta de la leche y de envases por cada máquina dispensadora 
instalada que supone unos ingresos estimados de 57.670€ por máquina. 
 
INGRESOS DE LA MÁQUINA CANTIDAD PVP DIAS COSTE 
VENTA DE LECHE 123 1 € 365 44.895 € 
VENTA DE BOTELLAS 70 0,5 € 365 12.775 € 
TOTAL       57.670 € 
 
Tabla 10.2.1 Ingresos generados por una máquina dispensadora de leche. 
 
La cooperativa deberá realizar una inversión en maquinas dispensadoras, cada una 
de las cuales se adquiere a 35.000€ cada una, también es necesaria la compra de 
una máquina para pasteurizar la leche, el coste es de 10.000€. El número de 
máquinas mínimo se determinará más adelante. También es necesaria la 
adquisición de envases para la máquina dispensadora de botellas en igual número 
que los que se venden con un coste de 5.110€. 
 
Otro coste es el de producción de la leche, es decir por alimentar al ganado, costes 
de la instalación, veterinario, etc., que según fuentes consultadas [9] se puede 
considerar de treinta y tres céntimos cada litro producido. En este sistema la leche 
se repone cada cuatro días para reducir las intervenciones de la máquina, teniendo 
en cuenta la capacidad de los depósitos de la máquina dispensadora (600 litros) se 
cuantifica el costo anual en 18.018€ 
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Finalmente el coste del servicio de explotación, supone para el granjero un coste 
que variará en función del número de máquinas que explote la empresa de 
servicios, contempla el mantenimiento de la máquina dispensadora, el servicio de 
recogida de la cooperativa de la leche pasteurizada, la reposición de los bidones en 
los puntos de venta y la limpieza de los mismos para su reutilización. 
 
El número de máquinas a colocar es una decisión importante porque cuanto mayor 
sea el número de máquinas, mejor precio podrá ofertar la empresa de servicios por 
la explotación de las máquinas, dependerá de los costes que tenga la empresa más 
un beneficio de un veinte por ciento sobre los costes. 
 
La empresa de servicios necesita un vehículo frigorífico para recoger la leche 
pasteurizada en la  cooperativa y realizar el mantenimiento y limpieza de las 
máquinas. Teniendo en cuenta que los bidones de leche cargan 600 litros de leche, 
como máximo podrá transportar 5 bidones para no superar el peso máximo 
autorizado para el transporte, que para un pequeño camión son 3.500 kg de carga. 
 
El coste del combustible se realiza considerando que el consumo del vehículo 
frigorífico está en diez litros por cada cien kilómetros recorridos y que el precio del 
gasoil es de un euro por cada litro, considerando que el vehículo realiza trescientos 
quilómetros diarios. Este coste supone 10.920€ de gasto en combustible al año. Por 
el mantenimiento del vehículo, incluyendo revisiones, recambios y seguro del 
camión se estima la cantidad de 3.000€. 
 
El vehículo que distribuye la leche fresca dispone de una persona que se encarga 
del transporte y reposición de los bidones de leche, así como del mantenimiento de 
la máquina, esta persona representa un coste para la empresa de servicios de 
30.000€ al año. Esta persona completa su jornada con las tareas de limpieza 
interior y exterior de los bidones. 
  
Para la contabilidad de la empresa y la atención telefónica, se considera necesario 
un administrativo, con un coste de 25.000€ anuales y para labores de gerencia y 
captación de clientes se considera necesario un gerente con un coste anual de 
60.000€. 
 
El espacio donde se realiza la venta de la leche fresca tiene un coste de ubicación 
por máquina de 6.000€, incluye una toma de corriente para la máquina y su 
colocación en un sitio preferente. 
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La nave donde se ubicarán las oficinas, se realizará la limpieza de bidones y se 
guardarán los vehículos supone un alquiler mensual de 1.000€, lo que representa 
un coste anual de 12.000€. 
 
Para calcular el número mínimo de máquinas al que tiene que prestar sus servicios 
la empresa se debe tener en cuenta que debe proporcionar unos rendimientos 
superiores a los que obtendría un cliente que decidiese realizar la explotación y que 
el vehículo puede transportar como máximo 5 bidones por lo que para optimizar el 
transporte debería ser un múltiplo de 5. Con estas premisas se obtiene que el 
número de máquinas que permiten obtener estos rendimientos sea de 20 
máquinas. 
 
En la tabla 10.2.2, se pueden ver los gastos operativos de la empresa de servicios. 
 
COSTES DE EMPRESA DE SERVICIOS CANTIDAD COSTE Ud. DIAS COSTE 
COSTE DE COMBUSTIBLE(300km/día) 1 30 € 365 10.920 € 
MANTENIMIENTO VEHICULO 1 3.000 €   3.000 € 
ALQUILER ESPACIO MAQUINA 20 6.000 €   120.000 € 
PERSONAL TRANSPORTISTA 1 30.000 €   30.000 € 
PERSONAL ADMINISTRACION 1 25.000 €   25.000 € 
PERSONAL GERENCIA 1 60.000 €   60.000 € 
ALQUILER NAVE 
EMPRESA(1000€/MES) 12 1.000 €   12.000 € 
TOTAL        260.920 € 
Tabla 10.2.2 Costes operativos empresa servicios, cooperativa. 
 
La empresa de servicios tiene unos costes totales de 260.920€, estos costes se le 
trasladarán a la cooperativa añadiéndole un beneficio del 20% y repartiéndolo entre 
el número de máquinas (tabla 10.2.3). 
 
 
 IMPORTE Nº MAQUINAS PRECIO Ud. 
COSTES EMPRESA SERVICIOS 260.920 €   
BENEFICIOS(20%) 52.184 €    
SERVICIO GLOBAL  313.104 € 20 15.655 € 
 
Tabla 10.2.3 Coste del servicio de explotación global por máquina, cooperativa. 
 
Una vez calculado lo que la empresa de servicios va a cobrar a la cooperativa por 
realizar la explotación de las máquinas, se pueden calcular los gastos que tendría la 
cooperativa por máquina, como refleja la tabla 10.2.4. 
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GASTOS POR MÁQUINA CANTIDAD COSTE UNITARIO DIAS COSTE 
COSTE BOTELLAS 280 0,20€ 91 5.110 € 
PRODUCCION LECHE 600 0,33€  91 18.018 €  
SERVICIO GLOBAL 1  15.655€   15.655 € 
TOTAL       38.783 € 
 
Tabla 10.2.4 Costes por máquina para la cooperativa. 
 
Los beneficios que reportaría a la cooperativa esta modalidad se pueden ver en la 
tabla 10.2.5. 
 
BENEFICIO TOTAL(20 MÁQUINAS)=INGRESOS-GASTOS=  377.740€ 
BENEFICIOS POR MÁQUINA=   18.887€ 
 
Tabla 10.2.5 Beneficios obtenidos por la cooperativa. 
  
La cooperativa pondría a la venta directa 54.600 litros en cada máquina, teniendo 
en cuenta el beneficio que obtiene de cada máquina, el beneficio neto que se 
obtiene por cada litro se podría ver en la tabla 10.2.6. 
  
BENEFICIO POR LITRO=  = 0,345 €/l 
 
Tabla 10.2.6 Beneficio por litro puesto en máquina. 
 
Para ver si resultaría una inversión interesante para la cooperativa vamos a realizar 
los cálculos con todos los datos que tenemos: 
 
A continuación se puede ver en la tabla 10.2.7 la inversión que realizaría la 
cooperativa: 
 
INVERSIÓN COSTE Nº MAQ. TOTAL 
MÁQUINA DISPENSADORA DE LECHE 35.000 € 20 700.000 € 
MÁQUINA PASTEURIZADORA 10.000 € 1 10.000 € 
TOTAL     710.000 € 
 
Tabla 10.2.7 Inversión cliente, venta cooperativa. 
 
Sería una inversión de 710.000€, por la adquisición de 20 máquinas dispensadoras 
y una máquina pasteurizadora. 
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Lo primero que calcularíamos sería el tiempo que tardaría la cooperativa en 
recuperar su inversión, lo que se conoce como el tiempo de retorno. 
 
 
 
El tiempo en el que la cooperativa recuperaría la inversión total sería de menos de 
dos años. 
 
Si consideramos que en el año 2010, los intereses están en un 4%, podemos 
calcular el valor actual neto VAN de la inversión. 
 
 
 
 
 
 
 
El VAN es positivo por lo que se recomienda la inversión. 
 
Calculamos la tasa interna de retorno (TIR) de la inversión. 
 
Para calcular el TIR, debemos hacer el VAN cero. 
  
 
 
 
 
TIR de la inversión a cinco años sería del 38,8%. 
 
La conclusión que podemos sacar es que requiere una inversión de 710.000 € para 
la cooperativa, una cantidad importante, sin embargo se recupera en menos de dos 
años y ofrece un beneficio neto de 35 céntimos por cada litro vendido y un precio de 
venta real de 82 céntimos por cada litro puesto en máquina, muy superior a los 27 
céntimos que la cooperativa obtendría por la venta a las empresas envasadoras. 
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Otros criterios a tener en cuenta para realizar la inversión sería el tener un VAN 
positivo, y un TIR del 38,8% a cinco años, lo que es un rendimiento casi diez veces 
superior al que obtendría de una entidad bancaria en resumen la inversión es muy 
recomendable.   
 
10.3 MODALIDAD VENTA EN RENTING. 
 
En esta opción el cliente adquiere la máquina en renting durante tres años en los 
que  cede la explotación de la máquina a la empresa de servicios, a la conclusión 
del periodo el cliente decide si continua cediendo la explotación o decide realizar la 
explotación el mismo. 
 
El servicio de renting es una modalidad en la que el cliente y la empresa de 
servicios asumen un riesgo y que supone algunos beneficios para el granjero como 
son el que el servicio de mantenimiento de la máquina está incluido en la venta de 
la máquina, y unos beneficios fiscales al poder desgravar parte del valor de la 
máquina, por otra parte para la empresa de servicios supone una participación en 
los ingresos producidos por la máquina. 
 
Este modelo es una opción intermedia entre la opción de venta a cooperativas y la 
opción en la que la empresa solo vende las máquinas, es una opción interesante 
para el pequeño cliente que quiere realizar la compra de una máquina pero no 
quiere asumir muchos riesgos y no se quiere dedicar a la distribución, por lo que 
contrata la explotación de la máquina con la empresa de servicios. 
 
Para la realización de los cálculos se ha considerado una distancia de 50 kilómetros 
desde la granja al lugar de suministro, como en el caso de la venta de máquinas y 
se ha considerado que la empresa de servicios realiza las explotación de 20 
máquinas igual que en el caso de la cooperativa. 
 
Los ingresos por venta de leche y envases son los estimados en la tabla 10.3.1 
 
INGRESOS POR MÁQUINA CANTIDAD PVP DIAS VALOR 
VENTA DE LECHE 123 1,00 € 365 44.895 € 
VENTA DE BOTELLAS 70 0,50 € 365 12.775 € 
TOTAL       57.670 € 
 
Tabla 10.3.1 Ingresos obtenidos de las máquinas dispensadoras. 
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Los gastos que tendría el cliente se derivan de la explotación de la máquina por la 
empresa de servicios, por lo que debemos conocer previamente los gastos que 
tiene la empresa y el precio que cobra al cliente por el servicio global, este coste 
como hemos dicho anteriormente depende del número de máquinas que explota. 
 
Los gastos son prácticamente los mismos, que los que tiene la empresa que 
atiende a la cooperativa, con algunas diferencias pues en el caso de la cooperativa, 
como se supone que la empresa está ubicada próxima a la cooperativa no se tiene 
en cuenta este desplazamiento y solo se contempla la distancia al punto de venta.  
 
En el caso de la venta a particulares se debe contemplar el desplazamiento hasta la 
granja donde se recogerá la leche del cliente y se le entregará un depósito limpio, 
igual que en el caso de la cooperativa se realizará la recogida de la leche cada 
cuatro días, de cara a reducir al máximo los desplazamientos, por este motivo se 
considera que el gasto en combustible es de 21.840€ el doble que en el caso de la 
cooperativa. 
 
El tiempo de transporte se ve aumentado pues las distancias recorridas son 
mayores al tener que ir a las granjas y a los puntos de venta, por esta razón se 
considera necesario contratar un segundo chofer para el vehículo de reparto, no se 
considera aumentar la flota de vehículos porque se considera que el trabajo se 
divide en dos jornadas una por la mañana de recogida de la leche a las granjas y 
una por la tarde de reparto de esta leche hasta los puntos de suministro. El coste en 
personal transportista es de 60.000€. 
 
Podemos ver la tabla 10.3.2 los gastos que le supone a la empresa de servicios la 
explotación: 
 
COSTES DE EMPRESA DE SERVICIOS CANTIDAD COSTE Ud. DIAS COSTE 
COSTE DE COMBUSTIBLE 2 30€ 365 21.840€ 
MANTENIMIENTO VEHICULO 1  5.000€   5.000€ 
ALQUILER ESPACIO MAQUINA 20 6.000€   120.000€ 
PERSONAL TRANSPORTISTA 2 30.000€   60.000€ 
PERSONAL ADMINISTRACION 1 25.000€   25.000€ 
PERSONAL GERENCIA 1 60.000€   60.000€ 
ALQUILER NAVE 
EMPRESA(1000€/MES) 12 1.000€   12.000€ 
TOTAL        303.840€ 
 
Tabla 10.3.2 Costes del servicio de explotación global para el cliente. 
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Con los costes que supone para la empresa de servicios y el margen de beneficios 
podemos deducir el coste que supondrá a cada cliente teniendo en cuenta que es 
para 20 máquinas (tabla 10.3.3). 
 
INGRESOS EMPRESA DE SERVICIOS TOTAL MAQUINAS PRECIO/Ud. 
COSTES EMPRESA SERVICIOS 303.840 €   
BENEFICIOS 20% 60.768 €    
SERVICIO GLOBAL 364.608 € 20 18.230 €   
 
Tabla 10.3.3 Coste del servicio global por maquina. 
 
Con estos datos podemos calcular los gastos que tendrá el cliente que compre la 
máquina dispensadora en modalidad de renting, en la tabla 10.3.4 se puede ver un 
desglose de los mismos. 
 
GASTOS DEL CLIENTE CANTIDAD COSTE/Ud. DIAS COSTE  
PRODUCCION LECHE 600 0,33 € 91 18.018€ 
ENVASES 280 0,50 € 91 5.110€ 
CESIÓN DE  VENTA DE LECHE 5% 57.670 €   2.884€ 
SERVICIO GLOBAL      18.230€ 
TOTAL      44.242€ 
 
Tabla 10.3.4 Gastos para el cliente en renting 
 
El gasto que tendría el propietario de la máquina sería de 44.242€ al año, estos 
gastos provienen de los costes de producción de leche, envases y explotación de la 
máquina. Los ingresos obtenidos de las ventas ascienden a 57.670 €, los beneficios 
se muestran en la tabla 10.3.5. 
 
BENEFICIOS=INGRESOS-GASTOS 13.428 € 
 
Tabla 10.3.5. Beneficios obtenidos por máquina en Renting. 
 
En la tabla 10.3.6 podemos ver el beneficio por litro, un ratio que nos servirá para 
comparar las distintas alternativas. 
 
BENEFICIO POR LITRO=  = 0,245 €/l 
 
Tabla 10.3.6. Beneficio por litro puesto a la venta en renting. 
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Analizaremos la inversión, que debe realizar el cliente en este caso debe adquirir la 
maquina dispensadora de leche y una máquina pasteurizadora, los importes de 
esta inversión se pueden ver en la tabla 10.3.7. 
 
 
INVERSIÓN COSTE 
MÁQUINA DISPENSADORA DE LECHE 35.000 € 
MÁQUINA PASTEURIZADORA 10.000 € 
TOTAL 45.000 € 
 
Tabla 10.3.7 Inversión del cliente en Renting. 
 
El pay-back o tiempo de recuperación de la inversión sería: 
 
 
 
En menos de cuatro años se recupera la inversión. 
 
El valor actualizado neto se calcula de la siguiente forma: 
 
 
 
 
 
VAN= -45.000 + 59.779= 14.779 
 
Como el VAN es positivo se recomienda la inversión. 
 
Ahora calcularemos el TIR para ver el interés que obtendríamos por esta inversión. 
 
 
 
 
 
TIR=15,01% 
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En este caso si las ventas son las estimadas el coste es prácticamente el mismo 
que en el caso de compra de la máquina por parte del granjero, pero si son 
menores conlleva una reducción de gastos que asume la empresa de servicios. Si 
la previsión de ventas es mayor que la prevista tanto el granjero como la empresa 
de servicios aumentarán sus ganancias. 
 
En cuanto a rentabilidad de la inversión vemos que el tiempo de retorno de la 
inversión es de 3,35 años, con un VAN positivo y un TIR del 15,01% lo que supone 
3,75 veces el interés que recibiría de una entidad bancaria, hace que sea una 
inversión muy interesante para el cliente. 
 
11 SELECCIÓN DE LA MEJOR ALTERNATIVA. 
 
Una vez realizados los cálculos de las alternativas procederemos a realizar una 
comparativa para determinar cuál es la mejor opción de negocio. En la tabla 11.1 
podemos ver un resumen de los datos más significativos del estudio económico. 
 
 Venta sin servicios Venta renting Venta cooperativa 
Retorno de la inversión  4.11años 3.35 años 1.87años 
VAN + + + 
TIR 6.9% 15% 38.8% 
Inversión necesaria 65.000€ 45.000€ 45.000€ 
Beneficio por litro 0,289€ 0,245€ 0,345€ 
Beneficio por máquina 15.808€ 13.428€ 18.887€ 
 
Tabla 11.1 Comparativa de negocios, desde el punto de vista del cliente. 
 
Se puede comprobar que en todos los casos la mejor opción es la prestación del 
servicio a una cooperativa que permite a la empresa de servicios realizar 
economías de escala y ofrecer un servicio más competitivo que en las otras 
alternativas. Los beneficios por máquina para el cliente son considerables por 
encima de los 18.000€ por máquina y tiempos de recuperación de la inversión de 
menos de dos años, que suponen beneficios por encima del 30% cada año. 
 
La opción en renting es la más conservadora  
 
Para valorar la mejor opción para la empresa vemos los costes que supone la 
realización de los distintos negocios, en la tabla 11.2 que se muestra a 
continuación. 
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Empresa servicios Venta sin servicios Venta en renting Venta cooperativa 
Costes totales 129.600€ 303.840€ 260.920€ 
Bº por trabajador 13.450€ 15.192€ 17.395€ 
 
Tabla 11.2 Comparativa desde el punto de vista de la empresa de servicios. 
 
Como se puede ver no es rentable montar una empresa que se dedique 
exclusivamente a la venta de máquinas dispensadoras de leche, el número de 
máquinas no es suficiente para obtener beneficios significativos. La venta de 
máquinas en renting es un negocio que necesita más gente que los demás aunque 
mantiene muchas similitudes con el caso de la cooperativa implica un mayor coste 
en personal. La prestación de servicios a una cooperativa es el que ofrece un 
mayor beneficio por trabajador por lo tanto el modelo que escogeremos para 
desarrollar. 
 
El modelo escogido que es la venta a cooperativas es la mejor alternativa para el 
cliente y para la empresa que presta servicios.  
 
La venta a una cooperativa  de máquinas permite a la empresa establecer una 
estructura y un volumen de negocio adecuado, por lo que en una siguiente etapa el 
crecimiento de la empresa se debería direccionar hacia la venta en renting, pues no 
todas las cooperativas estarán interesadas en este tipo de negocio y es posible que 
haya explotaciones individuales interesadas. 
 
12 UBICACIONES DE LOS PUNTOS DE VENTA. 
 
Se ha considerado que la ubicación es sumamente importante para el éxito de la 
empresa, para ello se ha decidido la colocación de la máquina en hipermercados de 
gran superficie de la provincia de Barcelona. 
 
La superficie mínima de los puntos de venta es de 2500 m2 con lo que se garantiza 
un volumen de personas adecuado para garantizar la rentabilidad de la máquina. El 
acuerdo supone la colocación de la máquina a la entrada del centro comercial, y 
supone un coste de 6.000€ por máquina en concepto de suministros necesarios 
para la máquina y alquiler del espacio.  
 
Los centros con los que se ha llegado al acuerdo se muestran a continuación en la 
tabla 12.1: 
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PUNTOS DE DISTRIBUCIÓN 
Badalona 
Barberà del Vallès, Centro Comercial Baricentro 
Cabrera de mar 
Centro Comercial Les Glories, C\Llacuna 155 
Gavà 
L’Hospitalet de Llobregat 
Granollers 
Igualada 
Centro Comercial La Maquinista, C\Potosí 2 
L’Ametlla del Vallès 
Manresa 
Martorell 
Olèrdola 
El Prat del Llobregat 
Sant Fruitòs del Bages 
Santa Susanna 
Terrassa 
Vic 
Cornellà 
Centro Comercial Meridiana, Av.Meridiana 350 
 
Tabla 12.1 Relación de centros comerciales 
13 UBICACIÓN DE LAS COOPERATIVAS. 
 
La ubicación de las cooperativas es un dato importante pues los cálculos 
económicos realizados son estimados y el fijar la ubicación del negocio permitiría 
concretar la propuesta económica. Analizaremos tres cooperativas importantes a 
nivel de Cataluña, como son la cooperativa del Campllong, la del Cadí y la de 
Mollerussa. 
 
13.1 COOPERATIVA DE CAMPLLONG. 
 
Situada en la provincia de Girona (fig.13.1.1), en la población de Campllong se 
encuentra una de las cooperativas objeto de este estudio, bien comunicada por 
carretera por su cercanía a la autopista AP-7 y a la autopista del Maresme. La 
distancia desde la cooperativa hasta el centro de Barcelona es de 106 km si se 
viaja por la AP-7 y de 107 km por la autopista del Maresme, siendo los tiempos 
requeridos para estos trayectos de una hora y cuarto y de una hora y veinte minutos 
respectivamente. 
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Figura 13.1.1 Cooperativa del Campllong, en el entorno de Catalunya. 
FUENTE:www.lleters.cat 
 
Ubicación: Veïnat Mas Canyet s/n, Campllong (Girona) 
 
En la tabla 13.1.2 se muestra la distancia des de la cooperativa de Campllong a los 
puntos de distribución: 
 
Punto de distribución Distancia[km] Tiempo 
Badalona 104.3 1h 4 min 
Barberà del Vallès 96,2 58 min 
Cabrera de mar 88.6 56 min 
CC Les Glories, C\Llacuna, 155 105,3 1h 5 min 
Gavà 123,8 1h 19 min 
L’Hospitalet de Llobregat 112,5 1h 14 min 
Granollers 79,3 52 min 
Igualada  154,5 1h 37 min 
CC La Maquinista, C\Potosí, 2 99,3 1h 
L’Ametlla del Vallès 88,3 1h 
Manresa 141,2 1h 25 min 
Martorell 109,3 1h 6 min 
Olèrdola 145,1 1h 25 min 
El Prat del Llobregat 118,4 1h 17 min 
Sant Fruitòs del Bages 142,7 1h 22 min 
Santa Susanna 62 52 min 
Terrassa 109,6 1h 5 min 
Vic 72,2 1h 4 min 
Cornellà 122 1h 23 min 
Centro Comercial Meridiana, Av. Meridiana 
350 BCN 
99,5 1h 10 min 
 
Tabla 13.1.2 Cooperativa Campllong y puntos de venta 
FUENTE:GOOGLE MAPS. 
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Realizar el trayecto para reponer los bidones de leche de las máquinas y colocar los 
bidones con la leche fresca supone realizar un recorrido en el peor de los casos de 
1h y 37 minutos de ida, considerando un desplazamiento de una hora  hasta los 
otros cuatro puntos de distribución y el tiempo de vuelta vemos que 
aproximadamente consume siete horas de su jornada. En estas condiciones vemos 
que es posible realizar el peor recorrido en una jornada de trabajo por lo que se 
justifica el uso de un solo vehículo para realizar el reparto a los puntos de servicio. 
 
Para optimizar el transporte y para no exceder la carga máxima del vehículo se 
transportan cinco bidones en cada viaje por lo que para abastecer a veinte 
máquinas necesitamos realizar cuatro viajes. 
 
El reponedor necesita 12 minutos en cada punto de distribución para cambiar los 
depósitos y dejar la instalación en correcto orden de limpieza para las 5 máquinas 
invierte una hora de su jornada de trabajo. 
El consumo estimado de cada máquina es de 123 litros diarios siendo la capacidad 
de los bidones más grandes de 600 litros, por lo que una máquina tiene una 
capacidad de cinco días.  
 
A continuación en la figura 13.1.3 se puede observar una representación gráfica de 
los puntos de suministro y la posición de la cooperativa del Campllong, marcada 
con una A en el mapa: 
 
 
 
Fig.13.1.3 Puntos de distribución desde la cooperativa de Campllong. 
FUENTE:GOOGLE MAPS. 
Estudio de implantación de una empresa de servicios para la venta directa de leche 
fresca en Barcelona. 
41 
 
Para la realización de este estudio vamos a realizar una heurística para la 
determinación de rutas, en este caso vamos a utilizar la del vecino más próximo, 
entendemos que se puede mejorar la logística pero no entra dentro del alcance de 
este proyecto. 
 
Vamos a realizar un primer itinerario de distribución buscando el destino más 
próximo a la cooperativa. Los puntos más cercanos son los puntos R y P que 
corresponden con las poblaciones de Vic y de Santa Susanna. La distancia desde 
la cooperativa a Vic es de 71,5 km y a Santa Susanna de 48,1 km, por lo tanto 
iniciamos nuestra ruta con el trayecto Campllong-Santa Susanna, para calcular el 
segundo punto de nuestro itinerario buscamos el punto de venta más cercano a  y 
así sucesivamente.  
 
En la figura 13.1.4  podemos ver el itinerario nº 1: 
 
 
Fig.13.1.4 Itinerario nº 1, Cooperativa de Campllong. 
FUENTE:GOOGLE MAPS. 
 
El itinerario pasa por los puntos de venta situados en las localidades de Santa 
Susanna, Cabrera de Mar, Badalona, el C.C. La Maquinista y el C.C. Meridiana. En 
la tabla 13.1.5 podemos ver los tiempos empleados y las distancias recorridas: 
 
Trayecto Tiempo Distancia 
Campllong- Santa Susanna 43 min 48,4 km 
Santa Susanna-Cabrera de mar 33 min 34,5 km 
Cabrera de mar -Badalona 17 min 17,6 km 
Badalona-Potosí 2 11 min 6,9 km 
Potosí 2-Meridiana 350 9 min 3,3 km 
Meridiana 350-Campllong 55 min 86,6 km 
Total 168 min 197,3 km 
 
Tabla 13.1.5 Itinerario nº 1, Campllong. 
FUENTE: GOOGLE MAPS 
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El tiempo que llevaría la reposición de bidones en el itinerario más cercano a la 
cooperativa conllevaría 168 minutos en transporte y 60 minutos en cambio de 
bidones. El total de tiempo utilizado para la realización de las tareas del empleado  
sería de 228 minutos, o 3 horas y 48 minutos. 
 
Vamos a calcular el segundo itinerario (figura 13.1.6) en el que vamos a buscar el 
punto más cercano a la cooperativa de Campllong que no hayamos utilizado para 
realizar el itinerario nº 1. Si recordamos en el primer itinerario teníamos dudas entre 
Vic y Santa Susanna, como en el primer caso escogimos Santa Susanna y en el 
itinerario nº 1 no pasamos por Vic, iniciaremos ahora por este lugar. El resto de 
destinos los encontraremos como hemos dicho utilizando la heurística del vecino 
más próximo. El itinerario pasa por las localidades de Vic, L’Ametlla del Vallès, 
Granollers, Barberà del Vallès (CC.Baricentro), y Terrassa. 
 
 
 
 
Fig.13.1.6 Itinerario nº2, Cooperativa de Campllong. 
FUENTE: GOOLGE MAPS. 
 
En la tabla 13.1.7 se pueden ver los tiempos invertidos en la realización del 
segundo itinerario desde la cooperativa de Campllong: 
 
Trayecto Tiempo Distancia 
Campllong-Vic 68 min 71,5 km 
Vic-L’Ametlla del Vallès 34 min 34,1 km 
L’Ametlla del Vallès-Granollers 14 min 8,5 km 
Granollers-Barberà del Vallès 20 min 19,5 km 
Barberà del Valles-Terrassa 14 min 16,2 km 
Terrassa-Campllong 60 min 96,9 km 
Total 378 min 246,7 km 
 
Tabla 13.1.7 Itinerario nº 2, Cooperativa del Campllong 
FUENTE: GOOGLE MAPS. 
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El tiempo que llevaría la reposición de bidones en este segundo itinerario desde la 
cooperativa conllevaría 378 minutos en transporte y 60 minutos en cambio de 
bidones. El total de tiempo consumido sería de 378 minutos, seis horas y dieciocho 
minutos. 
 
El tercer itinerario se realizaría siguiendo el mismo método que en los anteriores 
itinerarios y se iniciaría partiendo hacia el CC Les Glories y continuaría por las 
poblaciones de L’Hospitalet del Llobregat, Cornellà del Llobregat, El Prat de 
Llobregat y Gavà, como se puede ver en la siguiente imagen. 
 
 
 
Fig.13.1.8 Itinerario nº 3, Cooperativa de Campllong. 
FUENTE: GOOGLE MAPS. 
 
En la tabla 13.1.9 se pueden ver los tiempos invertidos: 
 
Trayecto Tiempo Distancia 
Campllong-CC. Les Glories 70 min 105,0 km 
CC. Les Glories-L’Hospitalet del Ll. 22 min 19,2 km 
L’Hospitalet de Llobregat-Cornellà 8 min 2,9 km 
Cornellà-El Prat de Llobregat 15 min 7,1 km 
El Prat de Llobregat-Gavà 17 min 14,9 km 
Gavà- Campllong 77 min 113,0 km 
Totales 201 min 242,9 km 
 
Tabla 12.1.9 Itinerario nº 3, Cooperativa del Campllong. 
FUENTE: GOOGLE MAPS. 
 
El tiempo que llevaría la reposición de bidones en este segundo itinerario desde la 
cooperativa conllevaría 201 minutos en transporte y 60 minutos en cambio de 
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bidones. El total de tiempo consumido sería de 261 minutos, cuatro horas y veintiún 
minutos. 
 
El cuarto itinerario se realizaría con los destinos restantes de los que el más 
cercano es el de Martorell, y continuaría por Olèrdola, Igualada, Manresa y Sant 
Fruitòs del Bages, como se puede ver en la figura 13.1.10. 
 
 
 
Fig.13.1.10 Itinerio nº 4, Cooperativa de Campllong. 
FUENTE: GOOLGE MAPS 
 
En la tabla 13.1.11 que se muestra a continuación se pueden ver los tiempos a los 
puntos de venta del itinerario nº 4 desde la cooperativa de Campllong. 
 
Trayecto Tiempo Distancia 
Campllong-Martorell 79 min 117,0 km 
Martorell-Olèrdola 24 min 30,8 km 
Olèrdola-Igualada 42 min 38,2 km 
Igualada-Manresa 36 min 28,1 km 
Manresa-Sant Fruitòs 10 min 5,8 km 
Sant Fruitòs- Campllong 76 min 129,0 km 
Totales 267 min 348,9 km 
 
Tabla 13.1.11 Itinerario nº 4, Cooperativa del Campllong 
FUENTE: GOOGLE MAPS. 
 
El tiempo que llevaría la reposición de bidones en este segundo itinerario desde la 
cooperativa conllevaría 267 minutos en transporte y 60 minutos en cambio de 
bidones. El total de tiempo consumido sería de 327 minutos, cinco horas y 
veintisiete minutos. 
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En resumen y analizando los cuatro itinerarios que se tendrían que hacer, se puede 
comprobar que los cálculos que se hicieron en apartados anteriores se ajustan a la 
realidad. Se puede comprobar que en la reposición y transporte no se consume 
todo el tiempo de la jornada dejando tiempo restante para la limpieza de los bidones 
en la nave de la empresa.  
 
13.2 COOPERATIVA DEL CADÍ 
 
La cooperativa del Cadi se encuentra situada en el corazón de los pirineos en la 
localidad de la Seu d’Urgell, en la provincia de Lleida y es una de las cooperativas 
más grandes de Cataluña. El trayecto desde la cooperativa del Cadi a Barcelona 
más rápido viaja por la C-16 y por la autopista del Vallès(C-58) tardando dos horas 
y veinte minutos aproximadamente en recorrer los 178 km que hay hasta 
Barcelona. 
 
 
 
Fig. 13.2.1 Ubicación de la cooperativa en el entorno de Cataluña. 
FUENTE:www.lleters.cat 
 
Ubicación: C\Sant Ermengol, 37 – La  Seu d’Urgell. 
 
En la imagen de la figura 13.2.2 podemos ver una vista general de los puntos de 
venta en el área metropolitana de Barcelona y la situación de la cooperativa del 
Cadí, en la localidad de la Seu d’Urgell. 
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Fig.13.2.2 Cooperativa del Cadí (La Seu d’Urgell) y puntos de venta. 
FUENTE: GOOGLE MAPS. 
 
Vamos a calcular los itinerarios utilizando la heurística del vecino más próximo y 
partiendo desde la Seu d’Urgell, buscaremos el punto más cercano a la cooperativa 
para iniciar nuestra ruta. Los candidatos a ser el primer destino son las localidades 
de Vic y San Fruitòs del Bages. La distancia a Vic es de 129 km y el tiempo 
estimado de 2h y 9 min, y la distancia a San Fruitòs del Bages es de 115km y de 
aproximadamente  1h y 41 minutos, por lo tanto empezaremos la ruta del primer 
itinerario desde La seu hacia Sant Fruitòs del Bages. 
 
El itinerario nº 1 (figura 13.2.3) pasa por los puntos de venta situados en las 
localidades de Sant Fruitòs del Bages, Manresa, Igualada, Olèrdola, y Martorell. En 
la siguiente imagen podemos ver los puntos de venta suministrados con este primer 
itinerario. 
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Fig.13.2.3 Itinerario nº 1, cooperativa del Cadí. 
FUENTE: GOOGLE MAPS. 
 
En la tabla 13.2.4 que se muestra a continuación se pueden ver los tiempos 
empleados en el itinerario 1. 
 
Trayecto Tiempo Distancia 
La Seu d’Urgell-San Fruitòs 101 min 115,0 km 
Sant Fruitòs-Manresa 13 min 8,7 km 
Manresa-Igualada 34 min 27,3 km 
Igualada-Olèrdola 45 min 39,0 km 
Olèrdola-Martorell 23 min 29,6 km 
Martorell-La Seu d’Urgell 127 min 153,0 km 
Totales 267 min 348,9 km 
 
Tabla 13.2.4  Itinerario nº 1, Cooperativa del Cadí 
FUENTE: GOOGLE MAPS. 
 
El tiempo total empleado en desplazamientos es de 267 minutos a los que hay que 
sumar una hora de reposición de bidones, con lo que consumiríamos 327 minutos,  
cinco horas y veintisiete minutos de la jornada del trabajador. 
 
Para el segundo itinerario (figura 13.2.5) descartamos estos destinos y buscamos el 
más cercano a la cooperativa para iniciar una nueva ruta. En este caso el itinerario 
nº 2 pasa por Vic, L’Ametlla del Vallès, Granollers, Cabrera de Mar y Badalona. En 
la siguiente imagen se puede ver el recorrido realizado. 
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Fig.13.2.5 Itinerario nº 2, Cooperativa del Cadí. 
FUENTE: GOOGLE MAPS. 
 
Los tiempos empleados son: 
 
Trayecto Tiempo Distancia 
La Seu d’Urgell-Vic 129 min 129,0 km 
Vic-L’Ametlla del Vallès 34min 34,1 km 
L’Ametlla del Vallès-Granollers 14 min 8,5 km 
Granollers-Cabrera de Mar 22 min 19,5 km 
Cabrera de Mar-Badalona 17min 17,6 km 
Badalona-La Seu d’Urgell 135 min 177,0 km 
Totales 351 min 385,7 km 
 
Tabla 13.2.6  Itinerario nº 2, Cooperativa del Cadí 
FUENTE: GOOGLE MAPS. 
 
El tiempo empleado en transporte son 351 minutos, a los que hay que sumar una  
hora para reponer los bidones con lo que se emplean 411 minutos, seis horas y 
cincuenta y un minutos de jornada. 
 
Para el tercer itinerario descartamos estos destinos y buscamos el más cercano a la 
cooperativa para iniciar una nueva ruta. En este caso el itinerario tres pasa por 
Terrassa, Barberà del Vallès (C.C. Baricentro), C.C. La Maquinista, C.C. Meridiana, 
C.C. Les Glories. En la imagen (13.2.7) se puede ver el recorrido realizado. 
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Fig.13.2.7 Itinerario nº 3, inicio cooperativa del Cadí. 
FUENTE: GOOGLE MAPS. 
 
En la tabla 13.2.8 que se muestra a continuación se pueden ver los tiempos 
empleados en el itinerario nº 3. 
 
Trayecto Tiempo Distancia 
La Seu d’Urgell-Terrassa 118 min 148,0 km 
Terrassa-Barberà del Vallès 16 min 17,9 km 
Barberà del Vallès-CC La Maquinista 13 min 12,2 km 
CC La Maquinista-CC Meridiana 9 min 3,3 km 
CC Meridiana-CC Les Glories 9 min 4,6 km 
CC Les Glories-La Seu d’Urgell 133 min 176,0 km 
Totales 298 min 362,0 km 
 
Tabla 13.2.8  Itinerario nº 3, Cooperativa del Cadí 
FUENTE: GOOGLE MAPS. 
 
El tiempo empleado en transporte son 298 minutos, a los que hay que sumar una  
hora para reponer los bidones con lo que se emplean 358 minutos, cinco horas y 
cincuenta y ocho minutos de jornada. 
 
Para el último itinerario (figura 13.2.9) escogeremos los destinos restantes, Gavà, El 
Prat, Santa Susanna, Cornellà, L’Hospitalet, siguiendo la misma lógica buscaremos 
iniciar el itinerario desde el punto más cercano al origen, en esta ocasión 
L’Hospitalet del Llobregat y continuaremos escogiendo el destino más cercano a 
esta localidad y así hasta terminar. 
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Fig.13.2.9 Itinerario nº 4, Cooperativa del Cadí. 
FUENTE: GOOGLE MAPS. 
 
En la tabla 13.2.10 que se muestra a continuación se pueden ver los tiempos 
empleados en el itinerario nº 4. 
 
Trayecto Tiempo Distancia 
La Seu d’Urgell-L’Hospitalet 139 min 173,0 km 
L’Hospitalet-Cornellà 8 min 2,9 km 
Cornellà-El Prat 15 min 7,1 km 
El Prat-Gavà 17 min 14,9 km 
Gavà-Santa Susanna 68 min 88,6 km 
Santa Susanna-La Seu d’Urgell 165 min 223,0 km 
Totales 412 min 509,5 km 
 
Tabla 13.2.10 Itinerario nº 4, Cooperativa del Cadí 
FUENTE: GOOGLE MAPS. 
 
El tiempo empleado en transporte son 412 minutos, a los que hay que sumar una  
hora para reponer los bidones con lo que se emplean 472 minutos, siete horas y 
cincuenta y dos minutos de jornada. 
 
En conclusión se puede decir que las tareas de reposición se pueden realizar a lo 
largo de la jornada, aunque se puede observar que la distancia de la cooperativa 
del Cadi a Barcelona hace que el tiempo dedicado al transporte sea mayor que el 
que se emplea desde la cooperativa de Campllong. 
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13.3 COOPERATIVA DE MOLLERUSSA. 
 
La Cooperativa de Mollerussa (figura 12.3.2), situada en la provincia de Lleida, tiene 
una capacidad diaria de recogida de 29.000 litros de leche. Bien comunicada por su 
proximidad a las autopistas A-2, AP-2 y AP-7 esta a una distancia de 131 km de 
Barcelona, en su recorrido más corto a Barcelona tarda una hora y treinta y seis 
minutos. 
 
 
 
Fig.13.3.1 Cooperativa de Mollerussa en el entorno de Cataluña. 
FUENTE: www.lleters.cat 
 
En la imagen 13.3.2 se puede ver la cooperativa de Mollerussa (punto A) y los 
puntos de venta: 
 
 
 
Fig.13.3.2 Situación de la cooperativa de Mollerussa y los puntos de venta. 
FUENTE: GOOGLE MAPS. 
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Igual que en los casos anteriores utilizaremos la heurística del vecino más próximo 
para  determinar los recorridos. El primer itinerario (figura 13.3.3) recorre los puntos 
de venta situados en Igualada, Manresa, Sant Fruitòs, Terrassa y el C.C. Baricentro 
(Barberà del Vallès) como se puede ver en la siguiente imagen. 
 
 
Fig.13.3.3 Itinerario nº 1, Cooperativa de Mollerussa. 
FUENTE: GOOGLE MAPS. 
 
En la tabla 13.3.4 que se muestra a continuación se pueden ver los tiempos 
empleados en el itinerario nº 1. 
 
Trayecto Tiempo Distancia 
Mollerussa-Igualada 51 min 69,8 km 
Igualada-Manresa 36 min 28,1 km 
Manresa-Sant Fruitòs 10 min 5,8 km 
Sant Fruitòs-Terrassa 25 min 35,9 km 
Terrassa-Barberà del Vallès 16 min 17,9 km 
Barberà del Vallès-Mollerussa 87 min 128,0 km 
Totales 225 min 285,5 km 
 
Tabla 13.3.4 Itinerario nº 1, Cooperativa de Mollerussa. 
FUENTE: GOOGLE MAPS. 
 
 
El tiempo empleado en transporte son 225 minutos, a los que hay que sumar una  
hora para reponer los bidones con lo que se emplean 265 minutos, cuatro horas y 
veinticinco minutos de jornada. 
 
Para el segundo itinerario (figura 13.3.5) descartamos estos destinos y buscamos el 
más cercano a la cooperativa para iniciar una nueva ruta. En este caso el itinerario 
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dos pasa por Martorell, Olèrdola, Gavà, El Prat del Llobregat y L’Hospitalet del 
Llobregat. En la siguiente imagen se puede ver el recorrido realizado. 
 
 
 
Fig.13.3.5 Itinerario nº 2, Cooperativa de Mollerussa. 
FUENTE: GOOGLE MAPS. 
 
En la tabla 13.3.6 que se muestra a continuación se pueden ver los tiempos 
empleados en el itinerario nº 2. 
 
Trayecto Tiempo Distancia 
Mollerussa-Martorell 51 min 105,0 km 
Martorell-Olèrdola 24 min 30,8 km 
Olèrdola-Gavà 33 min 38,8 km 
Gavà-El Prat 18 min 14,7 km 
El Prat-L’Hospitalet 10 min 6,6 km 
L’Hospitalet-Mollerussa 90 min 130,0 km 
Totales 226 min 325,9 km 
 
Fig.13.3.6 Itinerario nº 2, Cooperativa de Mollerussa. 
FUENTE: GOOGLE MAPS. 
 
El tiempo empleado en transporte son 226 minutos, a los que hay que sumar una  
hora para reponer los bidones con lo que se emplean 286 minutos, cuatro horas y 
cuarenta y seis minutos de jornada. 
  
Para el tercer itinerario (figura 13.3.7) descartamos estos destinos y buscamos el 
más cercano a la cooperativa para iniciar una nueva ruta. En este caso el itinerario 
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tres pasa por Cornellà, C.C. Les Glories, C.C. Meridiana, C.C. La Maquinista  y 
Badalona. En la siguiente imagen se puede ver el recorrido realizado. 
 
 
 
Fig.13.3.7 Itinerario nº 3, Cooperativa de Mollerussa. 
FUENTE: GOOGLE MAPS. 
 
En la tabla 13.3.8 que se muestra a continuación se pueden ver los tiempos 
empleados en el itinerario nº 3. 
 
Trayecto Tiempo Distancia 
Mollerussa-Cornellà 83 min 124,0 km 
Cornellà-CC 23 min 16,8 km 
CC Les Glories-CC Meridiana 5 min 3,2 km 
CC Meridiana-CC La maquinista 5 min 3,0 km 
CC La maquinista-Badalona 10 min 7,7 km 
Badalona-Mollerussa 107 min 157,0 km 
Totales 233 min 311,7 km 
 
Fig.13.3.8 Itinerario nº 3, Cooperativa de Mollerussa. 
FUENTE: GOOGLE MAPS. 
 
El tiempo empleado en transporte son 233 minutos, a los que hay que sumar una  
hora para reponer los bidones con lo que se emplean 293 minutos, cuatro horas y 
cincuenta y tres minutos de jornada. 
 
Para el último itinerario (figura 13.3.9) escogeremos los destinos restantes, 
Granollers, L’Ametlla del Vallès, Cabrera de Mar, Santa Susanna y Vic, siguiendo la 
misma lógica buscaremos iniciar el itinerario desde el punto más cercano al origen. 
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Fig.13.3.9 Itinerario nº 4, Cooperativa de Mollerussa. 
FUENTE: GOOGLE MAPS. 
 
En la tabla 13.3.10 que se muestra a continuación se pueden ver los tiempos 
empleados en el itinerario nº 4. 
 
Trayecto Tiempo Distancia 
Mollerussa-Granollers 99 min 147,0 km 
Granollers-L’Ametlla del Vallès 15 min 9,7 km 
L’Ametlla-Cabrera de Mar 30 min 27,8 km 
Cabrera de Mar-Santa Susanna 33 min 41,3 km 
Santa Susanna-Vic 78 min 85,2 km 
Vic-Mollerussa 111 min 134,0 km 
Totales 366 min 445,0 km 
 
 
Fig.13.3.10 Itinerario nº 4, Cooperativa de Mollerussa. 
FUENTE: GOOGLE MAPS. 
 
El tiempo empleado en transporte son 366 minutos, a los que hay que sumar una  
hora para reponer los bidones con lo que se emplean 426 minutos, siete horas y 
seis minutos de jornada. 
 
14 ELECCIÓN DE LA MEJOR UBICACIÓN: 
 
Una vez realizados los itinerarios de las alternativas de emplazamiento 
intentaremos concluir cual es el mejor emplazamiento para la empresa. Analizando 
los recorridos desde las distintas cooperativas podemos ver en la tabla 14.1 que la 
Cooperativa del Campllong al ser la más cercana es la que necesita un menor 
número de kilómetros para realizar todos los itinerarios, con una diferencia 
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significativa en el total de 300 km respecto a la cooperativa de Mollerussa y de casi 
600 km respecto a la cooperativa del Cadi, como se puede ver en la tabla mostrada 
a continuación, también se puede observar que la distancia media de la cooperativa 
del Campllong es la menor de todas lo que permite al operario dedicar más tiempo 
a las tareas que no tienen que ver con la distribución, como la limpieza de 
depósitos. 
 
[km]
 
Campllong Cadi Mollerussa 
Itinerario 1 197,3 348,9 285,5 
Itinerario 2 246,7 385,7 325,9 
Itinerario 3 242,9 362,0 311,7 
Itinerario 4 348,9 509,5 445,0 
Distancia Media 259 402 342 
Distancia Total 1035,6 1606,1 1368,1 
 
Tabla 14.1  Comparativa de distancias (cooperativas) FUENTE: PROPIA. 
 
Estas diferencias en kilómetros si tenemos en cuenta el consumo del vehículo se 
trasladan a diferencia económicas entre las cooperativas, como podemos ver en la 
siguiente tabla, la cooperativa del Campllong consumiría 3000€ menos que la  
cooperativa de Mollerussa y 5000€ menos que la del Cadí cada año. 
 
 Campllong Cadi Mollerussa 
Km anuales 94.240 146.146 124.488 
Gasto combustible 9.424 € 14.615 € 12.449 € 
 
Tabla 14.2  Comparativa de gastos (cooperativas) FUENTE: PROPIA. 
 
En cuanto a la duración de la jornada del operario que realiza la reposición, se debe 
tener en cuenta que para el cálculo de los tiempos se han considerado condiciones 
normales del tráfico y que no se han tenido en cuenta ningún tipo de incidencias, 
por lo que los tiempos reales posiblemente serían algo superiores. Se puede 
comprobar observando la tabla 13.3 que al estar situadas las cooperativas junto a 
vías rápidas de gran capacidad los tiempos son similares en las cooperativas de 
Campllong y Mollerussa, pero aumenta considerablemente en la Cooperativa del 
Cadi, que es la más alejada de Barcelona.  
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En la cooperativa del Cadi existe un recorrido que ocupa casi la totalidad de la 
jornada y el tiempo medio es de 6h y 32 minutos con lo que el operario no tendría 
tiempo suficiente para realizar las tareas de limpieza de los bidones en la nave que 
le ocupan unas dos horas de jornada. En este caso se necesitaría una prolongación 
de la jornada o la contratación de otra persona, en cualquiera de los dos casos 
supone un coste mayor respecto a las otras dos posibilidades. 
 
 Campllong[min] Cadí[min] Mollerussa[min] 
Itinerario 1 228 327 265 
Itinerario 2 378 411 286 
Itinerario 3 261 358 293 
Itinerario 4 327 472 426 
Tiempo medio  4h 59 minutos 6h 32minutos 5h 18minutos 
 
Tabla 14.3  Comparativa de tiempos (cooperativas). FUENTE: PROPIA. 
 
Analizadas las tres opciones vemos que todas las cooperativas están a una 
distancia adecuada a Barcelona para poder realizar sus trayectos en una jornada 
normal, sin embargo la cooperativa del Cadí debido a su distancia a Barcelona no 
hace viable la realización de las tareas de reposición con una única persona, por lo 
que sería la última opción de las propuestas. Entre las cooperativas de Campllong y 
Mollerussa la decisión se decanta por la de Campllong por estar más próxima a 
Barcelona lo que supone un ahorro de 3.000€ anuales respecto a la cooperativa de 
Mollerussa. 
 
15 CONCLUSIÓN DEL ESTUDIO. 
 
El objeto de este estudio era ofrecer una alternativa a las explotaciones ganaderas 
de Cataluña, que se ven obligadas a vender sus existencias a un precio de 
mercado fijado a nivel europeo por las grandes explotaciones existentes en otros 
países. En estas condiciones con un precio que fluctúa mes a mes, y en ocasiones 
vendiendo por debajo de coste las pequeñas explotaciones se ven obligadas a 
buscar alternativas a sus negocios tradicionales. El hecho de no poder conseguir un 
gran tamaño hace que no puedan conseguir economías de escala, y que el actual 
sistema basado en ventas por grandes volúmenes no les permita cubrir sus gastos 
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de explotación. La posibilidad de diversificar una parte de su producción hacía un 
negocio complementario les permite paliar la total dependencia de las empresas 
envasadoras y diferenciarse de forma positiva con la venta de leche fresca. La 
leche fresca es valorada por sus clientes sobre todo por su sabor y por ser un 
producto más natural al sufrir menos tratamientos hasta su llegada al cliente final. 
 
Los cálculos realizados han demostrado que montar una empresa que preste el 
servicio de explotación a una cooperativa es un negocio muy rentable, para la 
empresa de servicios y para las explotaciones ganaderas, con tiempos de 
recuperación de la inversión menores de dos años y rendimientos por encima del 
30% que suponen unos beneficios anuales de 18.000€ por máquina instalada. La 
ubicación de la empresa después de analizar varias alternativas indica que cuanto 
más próxima esté a los puntos de venta mejores resultados se obtienen, teniendo 
en cuenta que la mayoría de los puntos de venta se encuentran en la zona 
metropolitana de Barcelona, por lo que se decide instalar la empresa en el 
municipio de Campllong en Girona. 
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17 VIDEOS. 
 
Venta directa: 
http://www.prometea.it/upload/documenti/Loosemilk_vending_machine.wmv 
http://www.youtube.com/watch?v=wulNEMt9HkM 
http://www.youtube.com/watch?v=z-5Kk-EXV_s&NR=1 
 
Funcionamiento de los depósitos: 
http://www.prometea.it/upload/documenti/Tanks_for_milk.wmv 
 
Recarga diaria: 
http://www.prometea.it/upload/documenti/Daily_replenishment.wmv 
http://www.youtube.com/watch?v=XR5oc_MFNFA&feature=related 
 
Limpieza diaria: 
http://www.prometea.it/upload/documenti/Daily_cleaning.wmv 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
